Doradca

smaku
Rugelach
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

standardowej kostki masta, 125g do ciasta+ kostka 250g do nadzienia 1/2

g ttustego biatego sera 125
szkl. drobnego cukru do nadzienia+1 tyzka do ciasta 1

tyzeczki soli 1/2
szkl. maki pszennej + troche do podsypywania przy watkowaniu 1,5
g rodzynek i moreli 250
g tuskanych orzechéw wtoskich 250
tyzeczki cynamonu mielonego 2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rugelach to tradycyjne ciasteczka kuchni zydowskiej, podawane podczas Chanuki

CIASTO: ser biaty zmieli¢, doda¢ miekkie masto i utrze¢. Nastepnie dodac jajko, sél i 3/4 maki - zagnies¢ ciasto
- powinno by¢ miekkie, plastyczne jak...plastelina i nie klei¢ sie do rak, jesli trzeba dosypac reszte maki (jej
ilos¢ zalezy od wielkosci jaja i wilgotnosci sera). Ciasto zawinag¢ w folie spozywczg i odtozy¢ do lodéwki na 12
godzin, najlepiej na noc.

NADZIENIE: orzechy posiekac, rodzynki i morele tez. Cukier wymiesza¢ z cynamonem. Masto roztopi¢,
przestudzi¢ - wydaje sie go duzo, ale tyle ma by¢.

WYKONANIE: ciasto podzieli¢ na 6 czesci, z kazdej uformowac kulke. Kazda rozwatkowaé, podsypujac lekko
maka, na placek o srednicy m/w 15 cm. Placek posmarowa¢ 4 tyzeczkami rozpuszczonego masta, posypac
orzechami i owocami a nastepnie posypac réwnomiernie 4 czubatymi tyzeczkami cukru z cynamonem. Kazdy
placek pokroi¢ na 6 trojkatéw a te zwing¢ delikatnie od szerszego brzegu do $rodka. Ciastka utozy¢ luzno na
blasze wytozonej papierem do pieczenia (2 blaszki+2 arkusze papieru). Wierzch posmarowac roztopionym
mastem i posypac odrobing cukru. Piec ok. 15-20 min. w piekarniku nagrzanym do 180 st. C az tadnie sie
zeztocg, ale trzeba pilnowac zeby sie nie przypality! Blaszke z upieczonymi ciastkami wyja¢, wstawic druga.
Kiedy wystygng mozna jesc.

Polecam bo sg na prawde pyszne!






